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い，反射式による L* 値（明度），a* 値（+ 赤色度，- 緑





















グラフィー（以下 GC）により CLA 含量および脂肪酸組
成を測定した。脂質の抽出は Folch ら14）の方法を用い，







ル溶液2ml を用いてメチル化したものを GC 分析に供
した15）。脂肪酸組成は，CP-Sil 88 for FAME（100m ×













め，その合計値を総 CLA として表した。GC より求めた




























2.0g を強化した CLA 強化パンの結果では，有意な差は
認められないが，CLA 強化区は対照区と比べて香りや
味等の嗜好性が低下する傾向がみられた。一方，本研究





















 対照区 CLA 0.3g CLA 0.6g
図１　試作したクッキーの写真
表１　色調測定の結果
CLA 量 / 枚 対照区 CLA  0.3g CLA  0.6g
L* 値   27.6±0.85 27.98±1.43 28.55±2.06
a* 値 13.22±0.71 13.14±0.80 12.90±1.15
b* 値 11.92±1.13 11.51±1.00 11.18±1.36
測色色差計（日本電色工業株式会社製 ZE6000）反射光
による L*，a*、b* 値
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